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 Gli agrumi, originari del Sud-est asiatico (in particolare della Cina meridionale, delle 
isole dell’arcipelago della Malaysia, dell’Indocina e dell’India), sono oggi coltivati in tutto il 
mondo e rappresentano la coltura più diffusa. In un panorama di oltre 60 tipi di agrumi, i 
botanici scelsero per il pompelmo il nome di Citrus paradisi; pompelmo deriva dalla parola 
olandese “pompoen” che significa grosso e dalla parola giavanese “limoes” che significa 
limone. Nel 1823 il pompelmo fu esportato per la prima volta da Barbados in Florida (USA), 
dove cominciò ad essere piantato sempre più estesamente. Agli oli essenziali contenuti nel 
flavedo si riconosce generalmente un’azione antidepressiva e sulla circolazione, oltre che la 
capacità di stimolare la struttura del talamo nel diencefalo. Nel presente lavoro ci siamo 
interessati agli oli essenziali della cultivar Oroblanco che ha avuto origine nel 1958 da un 
incrocio tra un pummelo ed un pompelmo bianco. I frutti delle cultivar più precoci vengono 
commercializzati con il nome di Sweetie mentre le cultivar tardive come Golden Sweetie.  
 Il materiale per lo studio degli oli essenziali è stato raccolto nella Sardegna sud-
occidentale nella Stazione Sperimentale del C.N.R. sito in agro di Oristano. I campioni sono 
stati raccolti dal mese di novembre al mese di giugno a scadenza di circa 20 giorni, dal 
momento in cui i frutti, ancora verdi, precedevano l’invaiatura, al momento dell’ultimo 
periodo di raccolta.  
L'estrazione dell'essenza che ha interessato sia il flavedo che le foglie è stata condotta 
rispettando quanto riportato in F.U.I. 
Lo studio dell’olio essenziale ha evidenziato che Oroblanco ha una bassa resa di essenza per 
quanto riguarda le foglie, infatti, la sua concentrazione và da un massimo dello 0.12% nel 
periodo di dicembre ad un minimo dello 0.06% nella raccolta di giugno mentre ha una buona 
resa se ci riferiamo al flavedo; i nostri dati dicono che la sua concentrazione và da un 
massimo dell’2,7% nel periodo di febbraio ad un minimo del 0.65% nella raccolta di gennaio. 
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Dall’analisi GC/MS degli oli essenziali delle foglie è stato possibile individuare sino 
ad un massimo di 90 costituenti non sempre tutti presenti nei campioni analizzati nei vari 
periodi di raccolta. Il totale identificato dei vari costituenti varia tra 99,51% e 95.15%. 
Non pochi sono i costituenti che raggiungono e mantengono percentuali superiori all’1% 
mentre numerosi altri variano da un minimo di 0.01 all’1%. Il costituente maggiormente 
rappresentato è il sabinene la cui concentrazione massima (32,4%) la troviamo nel mese di 
giugno ed il minimo del (16,2%) nel mese di maggio. Altro costituente presente in 
percentuale rilevante è il terpin-4-ol che nel mese di giugno rappresenta ben il 18,43 % dei 
costituenti totali. Presente in percentuale inferiore al 10%, è il limonene, questo componente 
raggiunge la massima concentrazione nel mese di novembre. 
Dall’analisi gas massa degli oli essenziali del flavedo è stato possibile individuare sino ad un 
massimo di 72 costituenti non sempre tutti presenti nei campioni analizzati nei vari periodi di 
raccolta. Questi costituenti identificati variano tra  il 99,6% ed il 96,4% del totale. 
L’insieme dei costituenti è molto variabile ed alcuni sono presenti a volte solo in tracce che 
comunque sono in grado di delineare un profilo caratteristico dell’essenza in esame vediamo, 
infatti, che il costituente maggiormente rappresentato è il limonene (67,8%-73,5%). Altri 
costituenti maggioritari sono il β-myrcene che segue un andamento piuttosto regolare durante 
i differenti stadi di maturazionementre, l’octanal è caratterizzato da un incremento che va da 
novembre a gennaio, segue poi un trend pressappoco lineare. Dalle nostre analisi risulta che la 
composizione dell’olio essenziale dell’ibrido Oroblanco non sembra essere particolarmente 
influenzata dal periodo di maturazione del frutto. Infatti, dal momento dell’invaiatura 
(novembre) al momento dell’ultima raccolta (giugno) i costituenti principali, pur variando con 
un’alternanza di concentrazioni diverse durante i vari controlli, non hanno mostrato aumenti o 
cali costanti considerevoli. I costituenti minoritari, invece, presentano una estrema 
variabilità con comparsa, o scomparsa, di alcuni componenti nelle varie fasi della maturazione 
del frutto. 
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